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Adhelina Vivia Ribeiro, NRP 6103015146. Pengaruh Perbedaan Jenis 
Lemak terhadap Tekstur dan Warna Crust Pie Susu. 






Crust pie susu terbuat dari tepung dan adanya penambahan lemak 
yang membuatnya termasuk dalam salah satu produk pastry yaitu short 
pastry. Short pastry merupakan jenis pastry yang paling sederhana, terbuat 
dari tepung terigu, lemak, gula, garam, dan air. Pada proses pembuatannya 
bahan-bahan kering, yaitu tepung terigu, garam, dan gula dicampur dengan 
lemak melalui proses pencampuran sehingga terbentuk tekstur yang 
beremah. Lemak yang digunakan untuk pembuatan crust pie dapat  
mempengaruhi sifat kerenyahan, dan crumbliness dari crust pie susu selain 
mempengaruhi mouthfeel. Penambahan lemak juga berpengaruh terhadap 
warna crust pie yang dihasilkan, hal itu dipengaruhi oleh kandungan pigmen 
dalam bahan baku lemak. Pada margarin dengan bahan baku minyak kelapa 
sawit memiliki kandungan karoten yang dapat mencapai 1000 ppm atau 
lebih sehingga memiliki warna yang lebih orange/kuning dibandingkan 
dengan margarin yang menggunakan bahan baku minyak kelapa. Tujuan 
dari penulisan karya ilmiah ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
penggunaan jenis lemak yang berbeda terhadap tekstur dan warna crust pie 
susu yang dihasilkan. Jenis lemak yang dikaji adalah shortening dan 
margarin. Semakin panjang rantai atom C penyusun lemak, maka melting 
point lemak tersebut cenderung semakin tinggi. Hal ini menyebabkan 
tekstur pie menjadi lebih keras tidak mudah hancur. Perbedaan komposisi 
pigment pada lemak mempengaruhi warna crust pie. 
 







Adhelina Vivia Ribeiro, NRP 6103015146. Effect of Different Types of 
Fat on the Texture and Colour of Milk Pie Crust. 






Milk pie crust is made from flour and the addition of fat makes it 
included in one of the pastry products, namely short pastry. Short pastry is 
the simplest type of pastry, made from wheat flour, fat, sugar, salt, and 
water. Ingredients in the pastry making process which are consists of wheat 
flour, salt, and sugar are mixed with fat through the mixing process to form 
an crumble texture. The used fat can affect the crispness and crumbliness of 
the milk crust pie besides affecting the mouthfeel. Addition of fat also 
affects the products color. It is related to the content of pigments in the raw 
material of fat. The purpose of this study is to determine the effect of using 
different types of fat on the texture and color of the milk crust pie. The type 
of fat are shortening and margarine. The longer of carbon chain of fatty acid 
tends to increase the melting point. It caused the texture of the pie to 
become harder not broken easily. The difference in fat pigment composition 
affects the color of crust pie. 
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